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Protein hattige, schlauchformige Nahrungsmittelhulle mit InnenverstSrkung 

Die Erfindung betrifft eine schlauchformige NahrungsmittelhQIIe mit Innen- 
verstarkung sowie ihre Verwendung als kunstliche WursthQIIe. 

5 

Schlauchformige Nahrungsmittelhuilen auf Basis von regenerierter Cellulose mit 
einer Innenverstarkung aus einem Faserpapier, insbesondere aus Hanffaser- 
papier, sind seit langem bekannt (s. G. Effenberger, Wursthullen - Kunstdarm, 
2. Aufl. [1991] Holzmann Buchverlag, Bad Worishofen, S. 23/24). Sie werden 
1 0 allgemein als kOnstliche WursthQIIen verwendet. Hergestellt werden diese HQIIen 
nach dem Viskoseverfahren, das viele ProzeRstufen beinhaltet, apparativ sehr 
aufwendig ist und eine intensive Reinigung von Abluft und Abwasser erfordert. 

r 

Als Alternative wurde das Aminoxid-Verfahren entwickelt. Darin wird die Cellulose 
1 5 nicht mehr chemisch derivatisiert (wie im Viskoseverfahren), sondern rein physi- 
kalisch gelOst in einem w§(Jrigen Aminoxid, insbesondere in N-Methyl-morpholin- 
N-Oxid(NMMO)-Monohydrat. Die in dem waRrigen Aminoxid geloste Cellulose 
kann, wie in dem Viskoseverfahren, auf ein zu einem Schlauch geformtes, 
bahnfOrmiges Fasermaterial aufgebracht werden. Der so beschichtete Schlauch 
20 wird dann durch ein Bad mit verdunntem, walirigen Aminoxid gefuhrt. In dem Bad 
wird die Cellulose ausgefailt. Auf diese Weise wird eine nahtlose HQIIe erhalten. 

Hullen mit einer LSngsnaht lassen sich aus einem entsprechenden Flachmaterial 
durch allgemein bekannte Verfahren, wie Kleben, Siegeln, NShen oder Ahnlichem 
25 herstellen. Dabei kann das Flachmaterial seinerseits durch Aufschneiden eines 
grolikalibrigen Schlauchs in Langsrichtung und Zerteilen des aufgeschnittenen 
Schlauchs in parallel verlaufende Bahnen erhalten werden. Auf diese Weise 
hergestellte Hullen weisen eine besonders gleichmafiige Dehnung uber den 
gesamten Umfang auf. 



Bekannt sind auch ktinstliche Wursthullen aus Faser-Flachenmaterial, beispiels- 
weise einem Baumwoll-Rundgestrick, das auf der AuRenseite mit Kollagen 
impragniert ist (DE-C 33 33 387). 
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In der JP-A 51 -079748 sind Laminate offenbartauseinem porOsen, bahnftirmigen 
Tragermaterial, beispielsweise aus Papier, Textilmaterial oder einer porosen Folie 
und einer Folie aus wasserloslichen Polysaccharide^ Proteinen und/oder 
synthetischen Harzen. Als geeignete Polysaccharide sind insbesondere Mannan, 
5 Chitin, Alginsaure und Pectin genannt. Als Beispiele fur Proteine sind Collagen, 
Gelatine und Casein erwahnt, als Beispiele fur synthetische Harze 
Polyvinylalkohol, Polyacrylsaure, Polyacrylamid und Polyvinylpyrrolidon. Die 
Laminate werden zu Nahrungsmittelhullen, darunter auch Wursthullen, 
verarbeitet. Die Hullen zeigen eine verbesserte Raucherbarkeit, eine hohe 
1 0 Transparenz und eine zufriedenstellende Festigkeit. Laminate haben aber oft den 
Nachteil, daR die Haftung zwischen Tragermaterial und Folie nicht ausreicht 

SchlauchfSrmige Hullen, die aus einem laminierten oder beschichteten Flach- 
material geformt werden, weisen im Bereich der Naht die doppelte WandstSrke 
15 auf. Obereinander liegende Nahtstellen bilden dann beim Aufrollen Dickstellen 
(Wulste). Beim Raffen fuhren die dicken Nahtbereiche zu leicht gekrummten 
Raffraupen. Bei einem Bedrucken derschlauchfOrmigen HOIle muftzudemdarauf 
geachtet werden, daft das Druckbild nicht in den Bereich der Naht reicht, denn 
dieser Bereich laftt sich nicht sauber bedrucken. 

20 

Laminierte oder beschichtete Flachmaterialien lassen sich jedoch einfacher und 
damit wirtschaftlicher herstellen. Diese lassen sich problemlos zu Hullen mit Naht 
verarbeiten. Die Vorteile bei der Herstellung der Hullen uberwiegen die mit der 
Naht verbundenen Nachteile. 

25 

Es bestand daher die Aufgabe, eine NahrungsmittelhQIIe zu entwickeln, die die 
geschilderten Nachteile nicht mehr oder nur in sehr viel geringerem Mafte 
aufweist. Sie soil einfach, kostengtinstig und umweltschonend herstellbar sein. 
Ihre Eigenschaften, insbesondere ihre Wasserdampf- und Sauerstoff-Barriere- 
30 eigenschaften, sollen sich Qber einen weiten Bereich einstellen lassen, damit sich 
die Hulle fur eine Vielzahl von verschiedenen Nahrungsmitteln verwenden laftt. 
Sie soli auch weniger anfallig, moglichst sogar resistent sein gegen cellulytisch 
wirkende Enzyme (Cellulasen), die beispielsweise von Schimmelpilzen gebildet 
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werden. Die HQIIen sollen zudem ohne chemische Regeneration herstellbar sein, 
bei der Reaktionsgase und Entquellungswasser entstehen (wie das im 
Viskoseverfahren stets der Fall ist). 

5 Gelost wurden die geschilderten Aufgaben durch eine Beschichtung auf Basis 
von Protein, die gleichmalSig von aufJen und/oder innen auf ein zu einem 
Schlauch geformtes Fasermaterial aufgebracht wird. Eine weitere Losung 
bestand darin, dafc die Beschichtung auf Basis von Protein gleichmaiJig auf eine 
oder beide Seiten eines flachen Fasermaterials aufgebracht wird. 

10 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist demgemaiJ eine schlauchfarmige 
Nahrungsmittelhulle mit einer beschichteten flachenfCrmigen Verstarkungs- 
Einlage, die dadurch gekennzeichnet ist, dafc mindestens eine Schicht wenigstens 
ein filmbildendes Protein umfaftt 

15 

Die flachenformige Einlage ist bevorzugt ein verfestigtes Vlies oder Spinnvlies, 
das gegebenenfalls impragniert ist. Ein- oder beidseitig impragniert werden kann 
die flachenformige Einlage auch nach dem Aufbringen der proteinhaltigen 
Schicht. Dabei kann das beschichtete Flachmaterial oder die daraus geformte 

20 schlauchformige Hulle impragniert werden. Mit einer solchen Impragnierung 
kann beispielsweise die Brathaftung eingestellt oder die Schimmelresistenz 
erhoht werden. Die Impragnierung kann auch Gbertragbare Farb-, Aroma-, 
Geruchs- und/oder Geschmackskomponenten umfassen (beispielsweise Flussig- 
rauch). In weiteren Ausflihrungsformen ist die Einlage ein Gewebe, Gewirke, 

25 Gestricke oder Gelege oder auch eine porose Folie. Die flachenformige Einlage 
kann aus Natur- und/oder Kunstfasern bestehen. Bevorzugte Materialien sind 
Baumwolle, Regenerat-Cellulose (Zellwolle), Seide, Polyester, Polyamid, Poly- 
olefin (insbesondere Polypropylen), Polyvinylacetat, Polyacrylnitril, Polyvinyl- 
chlorid sowie die entsprechenden Copolymere. Auch Gemische verschiedener 

30 Materialen lassen sich einsetzen (z.B. Gemische aus Zellwolle und Polyester). All 
diese Einlagemateriaiien kflnnen impragniert sein. Eine Impragnierung kann 
beispielsweise erreicht werden durch einen Haftvermittler, der die Haftung der 
Beschichtung verbessert. Die Impragnierungsmittel werden in einer geringen 
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Menge verwendet, d.h. die Menge reicht in keiner Weise aus, um die 
Zwischenraume der flachenformigen Einlage auszufullen. 

Unter dem Begriff n flachenf6rmig a sollen Materialien verstanden werden, die 
5 relativ diinn, jedoch selbsttragend sind und sich zu einem Schlauch formen las- 
sen. Dicke und Flachengewicht sind auch abhSngig von der spSteren Ver- 
wendung der Hulle. Allgemein betrSgt das Flachengewicht 3 bis 1.000 g/m 2 , 
bevorzugt 10 bis 130 g/m 2 , besonders bevorzugt 12 bis 75 g/m 2 . 1st die 
flachenformige Einlage ein Faserpapier, dann hat dieses bevorzugt ein Gewicht 

10 von 17 bis 29 g/m 2 . Je nach Anforderung ist das TrSgermaterial dehnbar oder 
praktisch nicht dehnbar. Nicht dehnbare flachenfdrmige Einiagen sind sinnvoll fur 
HGIIen, bei denen es auf besonders hohe Kaliberkonstanz ankommt. 
Gegebenenfalls besteht die Einlage wiederum aus 2 oder mehr gleichen oder 
verschiedenartigen Lagen, beispielsweise einem Faserpapier, das mit einem 

1 5 Textilmaterial verbunden ist. 

Die Einlage wird zu einem Schlauch geformt, wobei die Langskanten mehr oder 
weniger stark uberlappen konnen. Je nach Kaliber der Hulle ist der Ober- 
lappungsbereich jedoch allgemein nurwenige Millimeter breit AlsgQnstig hat sich 
20 ein Oberlappungsbereich mit einer Breite von 1 bis 6 mm, bevorzugt von 1 ,5 bis 
4 mm, erwiesen. 

Die zu einem Schlauch geformte Einlage wird dann gleichmaBig von aufien, von 
innen oder von beiden Seiten beschichtet, wobei die Schicht bzw. Beschichtung 

25 wenigstens zum Teil aus einem filmbildenden Protein besteht Die Einlage kann 
ebenso gut ein- Oder beidseitig beschichtet werden, bevor sie zu einem Schlauch 
weiterverarbeitet wird. „FiImbildend" bedeutet, dall das Protein eine durch- 
gehende, zusammenhangende Beschichtung bilden kann. Besonders bevorzugte 
Proteine sind dabei Gelatine oder Kollagen. Gut geeignet sind auch Casein 

30 (Milcheiweili), Sojaprotein, Gluten (Weizenprotein), Zein (Maisprotein), Ardein 
(ErdnulJprotein), Erbsenprotein, Baumwollsamen- oder Fischprotein. Das Protein, 
insbesondere die Gelatine, ist bevorzugt mit einem anorganischen oder organi- 
schen Fullstoff abgemischt. Besonders geeignete anorganische FQIIstoffe sind 
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dabei Kreide, Kalksteinmehl, Calcit, gefalltes Calciumcarbonat, Magnesiunv 
carbonat, Bariumcarbonat, Dolomitoder/und andere Mischcarbonate. Besonders 
geeignete organische Fullstoffe sind feingemahlenes Cellulosepulver, Weizen- 
kleie, native oder/und thermoplastische Starke (TPS) bzw. Starkederivate. Im 
5 Bereich der nicht derivatisierten Starke ist native oder/und thermoplastifizierte 
Mais- oder/und KartoffelstSrke bevorzugt. Starkederivate sind beispielsweise 
Starkeester, wie Starkeacetate, -maleate, -propionate, -butyrate, -laureate oder/ 
und -oleate, Starkexanthogenate, -phosphate, -sulfate oder/und -nitrate, Starke- 
ether, wie Starkemethylether, -ethylether, -propylether, -butylether, -alkenylether, 

10 -hydroxyethylether oder/und -hydroxypropylether, gepfropfte Starken, insbe- 
sondere mit MaleinsSure- oder BemsteinsSureanhydrid gepfropfte Starke 
oder/und oxidierte Starken, wie Dialdehydstarke, Carboxystarke oder/und mit 
Persulfat abgebaute Starke. Es k6nnen auch weitere Polysaccharide enthalten 
sein, insbesondere pflanzliche Pulver oder/und Fasern wie u.a, solche aus 

15 Baumwolle, Kapok, Flachs, Leinen, Hanf, Jute, Kenaf, Ramie, Sisal, Torf, Stroh, 
Weizen, Kartoffeln, Tomaten, Karotten, Kokos, Ananas, Apfeln, Onangen, Fichte, 
Kiefer oder Kork. 

Es ist jedoch hervorzuheben, daR die proteinhaltige Schicht bzw. Beschichtung 
20 keine regenerierte oder gefallte Cellulose enthait, sondern daft sie allenfalls, in 
untergeordneten Mengen von weniger als 5 Gew.-%, bezogen auf das Gewicht 
der Schicht bzw. Beschichtung, einen fein verteilten cellulosischen Fullstoff 
enthalten kann. 

25 Gelatine wird durch Hydrolyse von Knochen- oder Hautprotein (in der Regel aus 
Rinderhaut und -knochen) gewonnen, wobei die tripel-helikale Struktur grOftten- 
teils zerstOrt wird. Das Moiekulargewicht betragt etwa 15.000 bis 250.000 g/mol, 
wobei die Molekulargewichtsverteilung einer Gauft-Kurve entspricht. Gelatine ist 
weitgehend wasserloslich. Kollagenfasern sind darin allgemein nicht enthalten. 

30 

Das Protein kann auch Kollagen oder Desamidokollagen sein, das vorzugsweise 
mit Kollagenfasern abgemischt ist. Die Fasern haben zweckmaftig eine Lange 
von 0,1 bis 4,0 cm. Der Anteil der Fasern betragt allgemein bis zu 80 Gew.-%, 
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bevorzugt etwa 20 bis 50 Gew.-%, jeweils bezogen auf das Gesamtgewicht an 
Protein. 

Der Anteil an Protein betrSgt allgemein 2,5 bis 95 Gew.-%, bevorzugt 20 bis 
5 80 Gew.-%, besonders bevorzugt 30 bis 75 Gew.-%, jeweils bezogen auf das 
Gesamtbeschichtungsgewicht der HDIIe. 

Neben dem Protein kann die Beschichtung weitere naturliche und/oder synthe- 
tische Polymere enthalten. Dassind insbesondere Polyacrylate, Poiyvinylacetate 

10 und/oder (Co)Polymere mit Einheiten aus Vinylacetat, wobei ein mehr oder 
weniger grafter Teil der Vinylacetat-Einheiten auch verseift sein kann. Diese 
Polymere konnen auch permanent weichmachende Eigenschaften haben. Solche 
auch als H primare Weichmacher" bezeichneten Verbindungen sind beispielsweise 
Alginate, Polyvinylpyrrolidone, quartare Vinylpyrrolidon-Copolymere (®Gafquat), 

15 Copolymere mit Einheiten aus Vinylpyrrolidon, Maleinsaureanhydrid, Methyl- 
vinylether oder verzweigte Polysaccharide (wie Carrageenan). Der Anteil der 
weiteren Polymere betrSgt allgemein bis zu 50 Gew.-%, bevorzugt 5 bis 40 
Gew.-%, besonders bevorzugt 6 bis 25 Gew.-%, bezogen auf das Trocken- 
gewicht der Hulle. 

20 

Wenn das filmbildende Protein wasserloslich ist, wie das beispielsweise bei der 
Gelatine der Fall ist, dann wird zusatzlich mindestens ein Vernetzer benotigt. 
Geeignete Vernetzer sind epoxidiertes Leinol, Diketene mit langkettigen Alkyl- 
resten (allgemein mit (C 10 -C 18 )Alkylresten), Caramel, Tannin, Diepoxide, Citral, 
25 Aziridine, Verbindungen mit mindestens zwei Carbaldehyd-Gruppen (wie Glyoxal 
oder Glutardialdehyd) und/oder Polyamin-Polyamid-Epichlorhydrinharze, Acryl- 
amide, Bis-acrylamide und Acrylmethylol sowie beliebige Mischungen davon, z.B. 
Acrylsaureramid-methylol und Bisacrylsaureamid-dimethylol. 

30 In einer bevorzugten AusfQhrungsform weist die HQIIe zwei Obereinanderliegende, 
proteinhaltige Beschichtungen auf. So kann beispielsweise die erste Beschich- 
tung ZwischenrSume in dem flachenformigen Einlagematerial fullen. Eine weitere 
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kontinuierliche Beschichtung, die auch ein anderes Protein oder eine andere 
Mischung von Proteinen enthalten kann, wird dann in einem nachfolgenden 
Schritt darauf aufgebracht. Die Proteinmischungen umfassen vorzugsweise 
Kollagenfasern. 

5 

Die Beschichtung kann daruber hinaus FarbstofT und/oder Pigmente enthalten. 
Der Anteil der Farbstoffe und/oder Pigmente betrSgt dabei allgemein 0,5 bis 12,0 
Gew.-%, bevorzugt 1 ,0 bis 6,0 Gew.-%, jeweils bezogen auf das Trockengewicht 
der Hulle. 

10 

Gegebenenfalls enthait die HQIle zusatzlich Aroma-, Geschmacks- oder Geruchs- 
stoffe, die auf das Bratubertragbarsein k6nnen. Zu nennen ist hier insbesondere 
Trocken- oder Flussigrauch. 

15 Um zu verhindern, da(J die Hulle im flachgelegten und aufgerollten Zustand 
verklebt, kann sie Ubliche Additive in untergeordneten Mengen (d.h. maximal etwa 
10 Gew.-%, bezogen auf das Trockengewicht der HOlIe) enthalten. Solche 
Additive sind beispielsweise Aluminiumsilikate, insbesondere Kaolin, Calcium- 
carbonat, Siliciumdioxid, ein PVC-Pigment, Wachse oder fette Ole. Andere 

20 Additive kOnnen dazu dienen, das gewOnschte Ausmali an Brathaftung 
sicherzustellen. Wenn der Proteinanteil dafQr nichtausreicht, dann ist eine ubliche 
InnenimprSgnierung vorzunehmen, wie z.B. die Preparation mit 40 % ©Aquapel 
um Trennwirkung zu erzielen. 

25 Zweckmaliig enthSIt die erfindungsgema&e Hulle zudem noch mindestens einen 
sekundSren Weichmacher, bevorzugt Glycerin. 

Zusatzlich zu der proteinhaltigen Schicht bzw. Beschichtung kann die erfindungs- 
gemaRe Hulle noch weitere Schichten aulweisen. Diese enthalten im allgemeinen 
30 auch kelne regenerlerte oder gefailte Cellulose. Zusatzlich vorhanden sein k<Jn- 
nen insbesondere Schichten auf Basis von Polyacrylat, Polyvinylacetat (PVA), 
Polyvinylpyrrolidon, Polyvinylidenchlorid (PVDC), Polyvinylchlorid (PVC), Ethylen/ 
Vinylalkohol-Copolymere (EVA), Ethylen/Acrylsaure-Copolymere, Polyvinylalkohol 
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(PVOH), Synthesekautschuk, Latex, Silikon oder von beliebigen Mischungen 
davon. Auch die zusatzlichen Schichten kflnnen die Qblichen Additive enthalten, 
insbesondere Farbstoffe und/oder Pigmente. Diese weiteren Schichten sind als 
durchgehende Schichten auf dem schlauchformigen Tragermaterial oder auf dem 
5 Flachmaterial ausgebildet. Eine oder mehrere der weiteren Schichten konnen 
auch vor der proteinhaltigen Schichtaufgebracht werden. So kann beispielsweise 
auf das bahnformige Tragermaterial zuerst eine Polyacrylatschicht und dann eine 
Gelatineschicht aufgebracht werden. Durch passende Wahl von Art, Anzahl und 
Dicke der zusatzlichen Schicht(en) laiit sich die Sauerstoff- und Wasserdampf- 
10 durchlassigkeitder erfindungsgemSlien Hulle in einem weiten Bereich einstellen, 
so dafi sie sich fur verschiedenartige Nahrungsmittel verwenden \&0>t 

Eine zusatzliche PVDC-Schicht verleiht der Hulle eine besonders hohe Wasser- 
dampf- und Sauerstoff-Barriere, verhindert so ein Austrocknen der Wurst und die 
1 5 VerfSrbung des BrStes durch Oxidation (z.B. bei Leberwurst). Die PVDC-Schicht 
bildet bevorzugt die AuBenschicht. 

Die Dicke der Beschichtung(en) wird so gewShlt, dalS die HQIle beispielsweise die 
fGr Reifung der Wurst erforderiiche Wasserdampf- und Sauerstoffdurchlassigkeit 
20 aufweist. Allgemein betrSgt das Gewicht der Beschichtung nach dem Trocknen 
10 bis 200 g/m 2 , bevorzugt 20 bis 120 g/m 2 , besonders bevorzugt 30 bis 
100 g/m 2 . 

Die Hulle weist allgemein einen Wassergehalt von etwa 6 bis 20 Gew.-%, 
25 bevorzugt von etwa 8 bis 12 Gew.-%, auf. Die erfindungsgemaiie HQIle kann 
dann vorbefeuchtet (auf einen Feuchteanteil von etwa 20 bis 30 Gew,-%) und in 
diesem Zustand an den Wursthersteller geliefert oder von diesem selbst vor dem 
Fallen gewassert werden. Clberraschendenderweise hat sich gezeigt, daB die 
erfindungsgemafSe Hulle auch ohne vortieriges Befeuchten oder Wassern 
30 problemlos gefullt werden kann. 

Die erfindungsgemfifSe Nahrungsmittelhulle weist eine Wasserdampfdurch- 
lassigkeit (nach DIN 53 122) von 300 bis 1500 g/m^ , bevorzugt von 700 bis 
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1200 g/nrti. Ihre Sauerstoffdurchlassigkeit betragt allgemein 700 bis 1500 
cm 3 /m 2 d (bestimmt gemSB DIN 53 380 bei 65 % r.F.), gemessen an einem 5 cm 2 
grolien Stuck der Hulle mit einem Wassergehalt von 8 bis 1 0 Gew.-% und einem 
Weichmachergehalt von etwa 15 Gew.-%. 

5 

Die Wasserdurchlassigkeit betragt allgemein etwa 10 bis 100 l/m 2 d f bevorzugt 
etwa 12 bis 20 l/m 2 d bei 40 bar. 

Je nach Zusammensetzung und Dicke der Beschichtung kann die Hulle auch 
1 0 rauchdurchlassig sein. Das Dehnverhalten der HQIIe wird ebenfalls durch die Art 
und Dicke der Beschichtung bestimmt, daneben jedoch auch durch Art und 
Starke der flachenformigen Verstarkungs-Einlage. So kann die Dehnung variieren 
zwischen 0,1 und 25 %, bevorzugt zwischen 1 und 5 % (jeweils j n Langs- und 
Querrichtung). 

15 

Verfahren und Vorrichtungen zur Herstellung der erfindungsgemafien HQIIe sind 
dem Fachmann an sich bekannt. Dabei wird ein bahnfOrmiges TrSgermaterial mit 
einer vorbestimmten Breite zunSchst zu einem Schlauch geformt, beispielsweise 
mit einer sogenannten Formschulter. Dabei kann der Schlauch zur Aufrecht- 

20 erhaltung seiner Form und zur Vermeidung eines Trocknungsschrumpfes mit 
Stutzluft beaufschlagt oder mit KaliberstOtzringen in seiner runden Form gehalten 
werden. AnschlieBend wird das Tragermaterial von innen und/oder von auBen 
nahtlos mit der proteinhaltigen Masse beschichtet, beispielsweise mit Hilfe einer 
RingschlitzdOse. Das Beschichtungsmaterial (wenigstens das der ersten 

25 Beschichtung) durchdringt die fiachenformige Einlage und verbindet dadurch 
dessen (uberlappende) LSngskanten fest miteinander. Im Nahtbereich des 
TrSgermaterials ist die HQIIe dann nur unwesentlich dicker als in den ubrigen 
Bereichen. 

30 Die Hulle kann gegebenenfalls in Langsrichtung in zwei oder mehr Bahnen 
geschnitten werden, die sich anschliefiend durch Kleben, Siegeln, NShen oder auf 
eine andere dem Fachmann geiaufige Art zu Schlauchen mit entsprechend 
kleinerem Durchmesser schlieden lassen. Die dabei entstehenden HOIIen mit 
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Langsnaht lassen sich ebenfalls als Nahrungsmittelhullen, insbesondere als 

■ 

kunstliche Wursthullen einsetzen. 

In einer besonderen Ausfuhrungsform wird das bahnffirmige Tragermaterial ein- 
5 oder beidseitig beschichtet, beispielsweise durch Bespriihen, Rakelantrag, Wal- 
zenantrag, Antragen mit Hilfe einer Breitschlitzduse oder nach anderen, dem 
Fachmann gelaufigen Beschichtungsverfahren. Das beschichtete Flachmaterial 
wird gegebenenfalls bedruckt. Soweit erforderlich, wird das beschichtete 
Flachmaterial in Bahnen passender Breite geschnitten. die Bahnen werden in an 
10 sich bekannter Weise zu schlauchformigen Hullen geformt und die uberlappen- 
den Langskanten fixiert, beispielsweise durch Kleben, Nahen, Siegeln oder 
Verschweiften. Fur die Klebenaht konnen beispielsweise Hotmelts, Reaktions- 
kleber oder Proteine verwendet werden. 

* 

15 Die erfindungsgemSBe HQIIe ISdt sich mit Qblichen Fullmaschinen mit pastOsen 
Nahrungsmittel fullen, insbesondere mit Wurstbrat. Bei der Verwendung als 
Wursthulle wird sie zweckmalSig in geraffter Form (als sogenannte Raffraupe) 
oder in Form von Einzelabschnitten eingesetzt. Die Einzelabschnitte sind dabei 
an einem Ende verschlossen, beispielsweise durch einen Metall- oder Kunststoff- 

20 Clip, durch Abbinden mit Gam oder durch Abnahen. Die Abschnitte werden dann 
einzeln auf das FQIIrohr der FQIIvorrichtung geschoben, mit Brat gefQIlt und 
verschlossen. Die Weiterverarbeitung kann dann wie ublich durch BrQhen, 
Kochen, Rauchem, Reifen usw. erfolgen. 

25 Teil der vorliegenden Erfindung ist demgemaiS auch die Verwendung der erfin- 
dungsgemaBen Hulle als kunstliche WursthOlle, insbesondere fur Roh-, Bruh- 
oder Kochwurst, oder als Umhullung fur Kase. 

Die nachfolgenden Beispieledienen der Illustration der Erfindung. Prozente sind 
30 Gewichtsprozente, soweit nicht anders angegeben oder aus dem Zusammenhang 
ersichtlich. 
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■ 

Beispiel 1 

Ein Faservlies aus Hanffasern mit einem Gewicht von 19 g/m 2 wurde zu einem 
Schlauch mit einem Durchmesser von 40 mm mit uberlappenden LSngskanten 
geformt (= Kaliber 40). Der Schlauch wurde dann auf der AuBenseite mit Hilfe 
5 eines ringfcJrmigen Antragsystems mit der folgenden Mischung beschichtet: 

50,0 kg Wasser 

5.0 kg feingemahlene Kreide 
30,0 kg Gelatine 

10 1 ,0 kg epoxidiertes Leinol (®Edeno) B31 6 Spezial von Henkel KGaA) 
1 ,5 kg CMC (Carboxymethylcellulose-Na-Salz) 

3.0 1 Isopropanol 

Nach dem Beschichten wurde der Schlauch in aufgeblasenem Zustand mit 
15 Heililuft getrocknet, dann flachgelegt und aufgewickelt. Das Gewicht der 

■ 

Beschichtung wurde danach mit 60 g/m 2 bestimmt. Die HOIIe lielS sich problemlos 
raffen und auf einer automatischen Fullvorrichtung mit Brat fullen. 

Eine mit Salami-Brat gefullte HQIIe zeigte innerhalb von 1 0 Tagen einen Gewichts- 
20 verlust von etwa 20 %. 

Beispiel 2 

Ein Textilgewebe aus einem Baumwolle/Polyester-Gemisch mit einem Gewicht 
von 102 g/m 2 wurde zu einem Schlauch mit einem Durchmesser von 60 mm mit 
25 Oberlappenden Langskanten geformt und auf der AulJenseite mit einem 
ringfOrmigen Rakel beschichtet mit einer Gemisch aus 



75,0 kg 


Wasser 


7,5 kg 


Cellulose (pulverfOrmig) 


45,0 kg 


Gelatine 


0,7 kg 


Glyoxal 


1,5 kg 


©Edenol B31 6 Spezial 


2,25 kg 


CMC (Carboxymethylcellulose-Na-Salz) und 


4,51 


Isopropanol. 
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15 



12 



Die beschichtete Hulle wurde im aufgeblasenen Zustand mit HeiSIuft getrocknet, 
anschlieSend flachgelegt und aufgerollt. Nach dem Trocknen betrug das Gewicht 
der Beschichtung 80 g/m 2 . 



Beispiel 3 

Ein flachenformiges Tragermaterial aus einem Baumwoll/Polyester-Gemisch mit 
einem Gewicht von 58 g/m 2 wurde zu einem Schlauch mit einem Durchmesser 
von 40 mm mit uberlappenden Langskanten geformt (= Kaliber 40) und von 
auRen mit einer Mischung aus 



30,0 kg 
3,0 kg 
5,0 kg 
1,0 kg 



DAC (Desamidokollagen) 
Cellulose (pulverformig) 
Glycerin und 
®EdenolB316Spezial. 



beschichtet und wie im Beispiel 1 beschrieben getrocknet. Die Hulle hatte danach 
ein Gewicht von 150 g/m 2 und ein Fullkaliber von 60 mm. Sie wurde dann mit 
Leberwurst-BrSt gefllllt. Beim Fallen wurde eine Dehnung von 5 % ermittelt. 



20 



25 



30 



Beispiel 4 

Ein Faservlies aus Hanffasem mit einem Gewicht von 21 g/m 2 wurde zu einem 
Schlauch mit einem Durchmesser von 40 mm mit uberlappenden Langskanten 
geformt (= Kaliber 40). Der Schlauch wurde dann auf der AuBenseite mit Hilfe 
eines ringformigen Antragsystems mit der folgenden Mischung beschichtet: 



50,0 kg 
5,0 kg 

30,0 kg 
0,5 kg 
1,0 kg 
1,5 kg 
3,01 



Wasser 

feingemahlene Weizenkleie (max. 200 pm) 

Gelatine 

Glyoxal 

®EdenolB316Spezial 

CMC (Carboxymethylcellulose-Na-Salz) und 

Isopropanol. 
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und wie im Beispiel 1 beschrieben getrocknet. AnschlieRend wurde hierauf 
Butylacrylat als weitere Schicht aufg8tragen und getrocknet. Die erhaltene Hulle 
wurde mit Leberwurst-BrSt gefQIIt. Der Gewichtsverlust lag bei 5 %. 

Beispiel 5 

Ein Textilgewebe aus einem BaumwoIIe/Polyester-Gemisch mit einem Gewicht 
von 102 g/m 2 wurde zu einem Schlauch mit einem Durchmesser von 75 mm mit 
Qberlappenden Langskanten geformt und auf der AufJenseite mit einem 
ringformigen Rakel beschichtet mit einer Gemisch aus 



50,0 kg Wasser 

5.0 kg feingemahlene Kreide 
30,0 kg Gelatine 

0,5 kg Glyoxal 
15 1,0 kg ©Edenol B 316 Spezial 

1 ,5 kg CMC (CarboxymethylceHulose-Na-Salz) und 

3.0 1 Isopropanol. 

und wie im Beispiel 1 beschrieben getrocknet. AnschlieRend wurde hierauf eine 
20 weitere Schicht mit folgender Zusammensetzung aufgetragen: 

69,0 kg Wasser 
1,8 kg Glycerin 
4,5 kg KPS-Wachs 
25 1 ,2 kg einer 20 %igen w^Brigen Losung von Isotridecyl-polyethylenglykol- 

ether (OGenapol X-080) 
43,5 kg einer PVDC-Dispersion mit etwa 55 % Feststoffanteil (®Ixan 554) 



30 



und der erhaltene Schlauch erneut getrocknet. Die HQIIe wurde mit Leberwurst- 
BrSt gefullt Der Gewichtsverlust betrug 2 %. 
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Beispiel 6 : 

Ein Faservliesauseinem Baumwolle/Polyesterfaser-Gemisch miteinem Gewicht 
von 40 g/m 2 wurde durch Rakelantrag beschichtet mit einem Gemisch aus 

30,0 kg DAC (Desamidokollagen) 

3,0 kg Cellulose (pulverformig) 

5,0 kg Glycerin und 

1 ,0 kg OEdenol B 31 6 SpeziaL 

Nach dem Trocknen hatte das so beschichtete Faservlies ein Gewicht von 78 
g/m 2 . Das Faservlies wurde in Bahnen mit einer Breite von 152 mm geschnitten, 
die dann zu Schlauchen geformt wurden. Die Qberlappenden Langskanten 
wurden miteinander vernSht. Die auf diese Weise hergestellten WursthOllen 
wurden mit RohwurstbrSt gefOIIt. Sie hatten ein Fullkaliber von 48 mm. 
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Patentanspriiche 

1 . Schlauchformige Nahrungsmittelhulle mit einer beschichteten flachen- 
formigen Verstarkungs-Einlage, dadurch gekennzeichnet, da(2» minde- 

5 stens eine Beschichtung wenigstens ein filmbildendes Protein umfa&t. 

2. Nahrungsmittelhulle gemSfi Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, da R die 
flachenformige Einlage ein verfestigtes Vlies Oder Spinnvlies, ein Gewebe, 
Gewirke, Gestricke, Gelege Oder eine porose Folie ist. 

10 

3. Nahrungsmittelhulle gemSli Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
daft die flachenformige Einlage impragniert ist. 

4. Nahrungsmittelhulle gemSfJ einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 3, 
15 dadurch gekennzeichnet, dalS die flachenformige Einlage aus Natur- 

und/oder Kunstfasem besteht, bevorzugt aus Baumwolle, Regenerat- 
Cellulose, Seide, Polyester, Polyamid, Polyolefin, Polyvinylacetat, Poly- 
acrylnitril, Polyvinylchlorid, einem entsprechenden Copolymer Oder einem 
Gemisch davon. 

20 

5. Nahrungsmittelhulle gemSfi einem Oder mehreren der Anspriiche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, dali die flachenformige Einlage ein Gewicht 3 bis 
400 g/m 2 , bevorzugt 10 bis 130 g/m 2 , besonders bevorzugt 12 bis 75 g/m 2 , 
aufweist. 

25 

6. Nahrungsmittelhulle gem§B einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, da& das Protein Gelatine und Kollagen umfaBt. 

7. Nahrungsmittelhulle gemali einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 6, 
30 dadurch gekennzeichnet, daR der Anteil an Protein 2,5 bis 95 Gew.-%, 

bevorzugt 20 bis 80 Gew.-%, besonders bevorzugt 30 bis 75 Gew.-%, 
jeweils bezogen auf das Gesamtbeschichtungsgewicht der Hulle. 
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8. NahrungsmittelhQIle gemaB einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, dali die Beschichtung neben mindestens einem 
Protein mindestens ein weiteres naturliches und/oder synthetisches 
Polymer enthSlt. 

5 

9. NahrungsmittelhOllegemali Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet dali das 
weitere naturiiche oder synthetische Polymer ein Polyacrylat, Polyvinyl- 
acetat und/oder ein (Co)PoIymer mit Einheiten aus Vinylacetat und/oder 
aus Einheiten von verseiftem Vinylacetat (Vinylalkohol) ist. 

10 

1 0. NahrungsmittelhQIle gemaB einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 9, 
dadurch gekennzeichnet, dad das weitere natQrliche oder synthetische 
Polymer als primarer Weichmacher wirkt. 



15 11. NahrungsmittelhQIle gemSli Anspruch 1 0, dadurch gekennzeichnet, dali 

das weitere naturiiche oder synthetische Polymer ein Alginat, ein Poly- 
vinylpyrrolidon, ein quartares Vinylpyrrolidon-Copolymer, ein Copolymer 
mit Einheiten aus Vinylpyrrrolidon, Maleinsaureanhydrid oder Methylvinyl- 
ether oder ein verzweigtes Polysaccharid ist 

20 

12. Nahrungsmittelhulle gemSli Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, das der 
Anteil des mindestens einen weiteren naturlichen und/oder synthetischen 
Polymers bis zu 50 Gew.-%, bevorzugt 5 bis 40 Gew.-%, besonders 
bevorzugt 6 bis 25 Gew.-%, betrSgt, jeweils bezogen auf das Trocken- 
25 gewicht der HQIIe. 



1 3. NahrungsmittelhQIle gemali einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 1 0, 
dadurch gekennzeichnet, dafi sie mindestens eine Verbindung enthSIt, die 
das Protein vernetzt und dadurch dessen Wasserloslichkeit vermindert 
30 oder aufhebt. 
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14. NahrungsmittelhOlle gemaft Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daft 
der Vernetzer epoxidiertes Leinol, ein Diketen mit mit (C 10 - C 18 )AIkyI- 
resten, Caramel, Tannin, ein Diepoxid, Citral, ein Aziridin, Glyoxal, Glutar- 
dialdehyd und/oder ein Polyamin-Polyamid-Epichlorhydrinharz ist. 

5 

15. NahmngsmittelhOIIe gemaft einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 14, 
dadurch gekennzeichnet, dali sie Farbstoffe und/oder Pigmente enthalt 



16. NahrungsmittelhOlle gemaft Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, daft 
1 0 der Anteil der Farbstoffe und/oder Pigmente 0,5 bis 1 2,0 Gew.-%, bevor- 

zugt 1 ,0 bis 6,0 Gew.-%, betragt, jeweils bezogen auf das Trockengewicht 
der HOIIe. 



17. NahrungsmittelhOlle gemaft einem Oder mehreren der AnsprOche 1 bis 
15 16, dadurch gekennzeichnet, daft sie zusStzlich mindestens ein weitere 

Schicht aufweist, die kein Protein enthalt. 



18. NahrungsmittelhOlle gemSft einem Oder mehreren der AnsprOche 1 bis 17, 
dadurch gekennzeichnet, daft die weitere Schicht eine Schicht auf Basis 
20 von Polyacrylat, Polyvinylacetat (PVA), Polyvinylpyrrolidon, Polyvinyliden- 

chlorid (PVDC), Polyvinylchlorid (PVC) f Polyvinylalkohol (PVOH), Syn- 
thesekautschuk, Latex, Silikon oder einer beliebigen Mischung davon ist. 



1 9. NahrungsmittelhOlle gemaft einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 1 8, 
25 dadurch gekennzeichnet, daft sie innen und/oder auften impragniert ist, 

bevorzugt mit Mitteln, die zur Einstellung der Brathaftung oder zur 
Verbesserung der Schimmelresistenz dienen, und/oder Mitteln, die Ober- 
tragbaren Farb~, Aroma-, Geruchs- und/oder Geschmacksstoffe umfassen. 



30 



20. 



Nahrungsmittelhulle gemaft einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 19, 
dadurch gekennzeichnet, daft sie eine Langsnaht aufweist, bevorzugt eine 
Klebe-, Siegel- oder Schweiftnaht oder eine genahte Naht 
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21 . Verfahren zur Herstellung der Nahrungsmittelhulle gemali einem Oder 
mehreren der Ansprtiche 1 bis 19, dadurch gekennzeichnet, daft ein 
flachenformiges* Tragermaterial mit einer vorbestimmten Breite zu einem 
Schlauch geformt, der Schlauch zur Aufrechterhaltung seiner Form mit 
Stutzluft beaufschlagt oder mit Kaliberstutzringen in seiner runden Form 
gehalten und von innen und/oder von auften nahtlos mit der protein- 
haltigen Beschichtung versehen wird. 

■ 

22. Verfahren zur Herstellung der Nahrungsmittelhulle gemafi einem oder 
mehreren der AnsprQche 1 bis 20, dadurch gekennzeichnet, dafl ein 
flachenformiges Tragermaterial ein- oder beidseitig mit der proteinhaltigen 
Beschichtung versehen, das beschichtete Tragermaterial gegebenenfalls 
auf passende Breite geschnitten und zu einem Schlauch geformt wird, 
dessen uberlappende Langskanten fest miteinander verbunden werden, 
bevorzugt durch Nahen, Kleben, Siegeln oder VerschweifSen. 

23. Verwendung der Nahrungsmittelhulle gemaB einem oder mehreren der 
AnsprQche 1 bis 20 als kunstliche WursthOlle, bevorzugt fOr Roh-, BrOh- 
oder Kochwurst, oder als KasehQIIe. 



10/530976 

#ltel»l 31 MAY 2006 

2005/063027 PCT/EP2004/012769 

19 

geAnderte ansprOche 

[beim Interaationalen Btiro am 19 April 2005 (19.04.05) eingegangen; 
ursprQnglicher Anspruch 1 geandert; neuer Anspruch 24 hinzugefUgt; 
alle weiteren AnsprOche unverandert (2 Seiten)] 

SchlauchfOrmige NahrungsmittelhQIIe mit einer beschichteten fiachen- 
formigen Verstarkungs-Einlage, dadurch gekennzeichnet, da&auf minde- 
stens einer Seite der Verstarkungs-Einlage eine Beschichtung aufge- 
bracht ist die wenigstens ein filmbildendes Protein umfalit. 

NahrungsmittelhullegemaB Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, daRdie 
flachenformige Einlage ein verfestigtes Vlies oder Spinnvlies, ein Gewebe, 
Gewirke, Gestricke, Gelege oder eine porose Folie ist. 

NahrungsmittelhQIIe gemafJ Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
dalS die flachenformige Einlage impragniert ist. 

NahrungsmittelhQIIe gemalS einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daft die flachenformige Einlage aus Natur- 
und/oder Kunstfasern besteht, bevorzugt aus Baumwolle, Regenerat- 
Cellulose, Seide, Polyester, Polyamid, Polyolefin, Polyvinylacetat, Poly- 
acrylnitril, Polyvinylchlorid, einem entsprechenden Copolymer oder einem 
Gemisch davon. 

NahrungsmittelhQIIe gemaft einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daft die fiachenfOrmige Einlage ein Gewicht 3 bis 
400 g/m 2 , bevorzugt 1 0 bis 1 30 g/m 2 , besonders bevorzugt 1 2 bis 75 g/m 2 , 
aufweist. 

NahrungsmittelhQIIe gemaft einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, da(i das Protein Gelatine und Kollagen umfaBt. 

NahrungsmittelhQIIe gemali einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil an Protein 2,5 bis 95 Gew.-%, 
bevorzugt 20 bis 80 Gew.-%, besonders bevorzugt 30 bis 75 Gew.-%, 
jeweils bezogen auf das Gesamtbeschichtungsgewicht der HQIIe. 
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21. Verfahren zur Herstellung der Nahrungsmittelhulle gemaB einem oder 
mehreren der Anspruche 1 bis 19, dadurch gekennzeichnet, daB ein 
flachenformiges Tragermaterial mit einer vorbestimmten Breite zu einem 
Schlauch geformt, der Schlauch zur Aufrechterhaltung seiner Form mit 

5 Stutzluft beaufschlagt oder mit KaliberstQtzringen in seiner runden Form 

gehalten und von innen und/oder von auBen nahtlos mit der protein- 
haltlgen Beschichtung versehen wird. 

22. Verfahren zur Herstellung der NahrungsmittelhOlle gemaB einem oder 
10 mehreren der AnsprQche 1 bis 20, dadurch gekennzeichnet, daft ein 

flachenformiges Tragermaterial ein- oder beidseitig mit der proteinhaltigen 
Beschichtung versehen, das beschichtete Tragermaterial gegebenenfalls 
auf passende Breite geschnitten und zu einem Schlauch geformt wird, 
dessen uberlappende Langskanten fest miteinander verbunden werden, 
15 bevorzugt durch Nahen, Kleben, Siegeln oder VerschweiBen. 

23. Verwendung der Nahrungsmittelhulle gemaB einem oder mehreren der 
AnsprOche 1 bis 20 als kunstliche Wursthulle, bevorzugt fOr Roh-, Brtlh- 
oder Kochwurst, oder als KasehOlle. 

20 

24. Wursthulle gemaB Anspruch 23, dadurch gekennzeichnet, daB sie in 
geraffter Form als sogenannte Raffraupe oder in Form von Einzel- 
abschnitten eingesetzt wird, wobei die Einzelabschnitte an einem Ende 
durch einen Metall- oder Kunststoff-Clip, durch Abbinden mit Gam oder 

25 durch Abnahen verschlossen sind. 
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Recherchlerte aber nichl rum Mindesiprafstoff gehorende Verfiflentlichungen, so we ft diase unter die recherchierten Geblete faBen 
Wahrend der international en Recherche konsullierte elektrontsche Datenbank (Name der Datenbank und evtl. verwendete Suchbegrfffe) 

EPO-Internal, WPI Data 



C. ALS WESENTUCH ANGESEKENE UNTERLAGEN 



Kategorie" 



Bezeichnung der Veroff enllichung, sowett erforderihh unter Angabe der tn Betracht kommenden Telle 



Betr. Anspruch Nr. 



US 4 142 013 A (HAMMER ET AL) 
27. Februar 1979 (1979-02-27) 
Spalte 2, Zellen 15-34 
Spalte 3, Ze11 en 62-68 
Anspruch 1 
Abbildungen 

DE 44 18 368 Al (TOWA KAKO CO., LTO. , 

T0KI0/T0KY0, JP) 

1. Dezember 1994 (1994-12-01) 

Selte 2, Zeilen 16-46; Anspruche 1-5 

EP 0 914 772 A (VISKASE CORPORATION) 
12. Ma1 1999 (1999-05-12) 
Absatz '0004!; Anspruche 1,13 



1-23 



1-23 



1,21 



0Weflere VerSffentticbungen sind dar Fortsetzung von Feld C zu 
entnehmen 
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Siehe Anhang PatentfamllJe 



• Besondere Kategorten von angegabenen VerfiffentHchungen : 

"A' Veroffentllchung. die den allgemeJnen Stand der Technlk deflnlert, 
aber nicht als besonders bedeutsam anzusehen 1st 

■E" fflleresDokurnenl.dasJedoch erst am oder nach dem tnlematlonalen 
Anmeldedatum verOffenUTcht worden 1st 

"L" VertffentDchung, die geelgnet 1st, ebien Prtorfiatsanspruch zwelfelhaft er- 
schelnen zu lassen, oder durch die das Veroffentllchungsdatum elner 
anderen tm Recherchenbertcht genannten Veroffentllchung belegt warden 
soil oder die aus elnem anderen besonderon Grund an gage ben 1st (wle 
ausgetOhrt) 

"Or Verotfenllichung, die steh auf eine mOndHche Offenbartmg, 

eine Benutzung, etne AuasteDung oder andere Maflrtahmen bezteht 

■P" VerSffenlDchung, die vor dem intematlonalen Anmeldedatum, aber nach 
dem beanspnichten Prtoriiatsdalum veroffentacht worden 1st 



T Spfitere VeroffentOchung, die nach dem Intematlonalen Anmeldedatum 
oder dem Prior&atsdatum verofferrtlfcht worden 1st und mil der 
Anmeidung nicht koUJdtert, son dem nur zum Verstandnis des der 
Erflndung zugnindeliegenden Prtnztps oder der thr zugrundeDegenden 
Theone angegeben 1st 

*X ( VeroffentOchung von besonderer Bedeutung; die baanspruchte Erflndung 
kann aDeln aufgrund dleser VerofTentHchung nicht als neu oder auf 
erflnderbcher Tatlgkelt beruhend betrachtet warden 

*V VerofTentHchung von besonderer Bedeutung; die beanspruchte Erflndung 
kann nicht als auf erftndertscher Tfiligkeit beruhend betrachtet 
werden, wenn die VerOffentllchung mR etnerodermehreren anderen 
Veroffentflchungen dteser Kategorie In VertHndung gabracht wtrd und 
dlese Verbtndung fur elnen Fachmann nahellegendlst 

VerOffentDchung, die MBgQed derselben Patentfamllte 1st 



Datum des Abschlusses der Interriaitonalen Recherche 



25. Februar 2005 



Absendedatum des Intematlonalen Recherchenberichts 



11/03/2005 
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Europajsches Palentamt, P.B. 5618 Patenltaan 2 

NL-2280HVRgswiJk 

TeL (431-70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl, 

Fax (+31-70) 340-3016 



BevoUrnachtigter Becfiensteter 



Kock, S 



Formbiatt PCT/ISA/210 (Batt 2) (Jan oar 2004) 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 



Ir^^ationales Aktenzelchon 

PCT/EP2004/0 12769 



C^Fortsetzung) ALS WESENTLtCH ANGESEHENE UNTERLAGEN 



Kategorie 0 



Bezeichnung der Veraflentlciiung, sowed eiforderiich unter Angabe der in Betrachl kommenden Tele 



Betr. Ansprudi Nr. 



GB 1 544 155 A (FUJI OIL CO LTD) 

11. April 1979 (1979-04-11) 

Seite 1, Zelle 99 - Seite 2, Zeile 10 

Seite 3, Zelle 123 - Seite 4, Zelle 2 



1,21 



EP 0 286 026 A (HOECHST 

AKTIENGESELLSCHAFT) 

12. Oktober 1988 (1988-10-12) 

Spalte 1, Zellen 1-10 
Spalte 2, Zeilen 19-40 
Anspriiche 1,9 

US 2002/064580 Al (GORD HERBERT ET AL) 
30. Ma1 2002 (2002-05-30) 
Absatze '0002!, *0016! - '0020!; 
Anspriiche 1,2 



1,21 



1,21 



Fomttati PCT/lSA/210 (Fodsefeung von Bfatt 2) (Januar 2004) 



INTERNATIONALER RECHERCHENBERICHT 

Angaben zu VertJfrenUfcjwngen, die zur sefben Paten tfamffle gefidmn 



l^nafionalss AWenzetehan 

PCT/EP2004/012769 



Im Recherchenbericht 




Datum der 




Mttgtied(ef) der 




Datum der 






veronBnuicnung 




pa tenu amine 




veruTTcnnjcnuiiQ 


US 4142013 


A 


27-02-1979 


DE 


2447757 


Al 


22-04-1976 

mmm mm mm 9 mm mw V mmw 








AT 


354232 

T ft* W mm» 


B 

mm 


27-12-1979 

mm* m mm mm* mm mw § mm 








AT 


742577 


A 


15-05-1979 

mm mm \0 mmw mm mw w mw 








AT 


348317 

>w~>w^w * » 


B 


12-02-1979 

mm mmm mw mmm mm mw f mw 








AT 


763175 

r \w* Smf mm t mm 1 


A 


15-06-1978 

mm +nw \w mm mm mm ¥ mmw 








BE 


834242 

mm ^m T ■ ^» 


Al 


06-04-1976 

\w mm mm m mm mw ¥ mmw 








CA 


1046867 

«k W T ^m 9 W * 


Al 

¥ \ m\ 


23-01-1979 

mmw mm* \w mm mm mw ¥ mm* 








DK 


449775 


A 

* * 


08-04-1976 

mmmm mm m mm mw » mw 








FR 


2287279 

9 mmm 9 mW 


Al 


07-05-1976 

mw 9 mmw mm mm mw w mmw 








6B 

mw mmw 


1525404 

mm mm 7 kmm mm ^9 W W 


A 

9 \ 


20-09-1978 

mm mmw mmw mm mm mw ¥ \mr 








IE 


41744 


Bl 


12-03-1980 








IT 


1047698 


B 


20-10-1980 








JP 


51063877 


A 


02-06-1976 








m m m 

LU 


73524 


Al 


24-05-1977 








NL 


7511731 


A 


09-04-1976 








SE 

*mf u 


7511165 


A 


08-04-1976 

mm mm* m+f "f mmmW ¥ \w 








us 


4097623 


A 


27-06-1978 


DE 4418368 


Al 


01-12-1994 


JP 


6335346 A 


06-12-1994 


EP 0914772 

mm 9 mw mm mm mm m 9mm 


A 

w m 


12-05-1999 

• mm> mmr mf mw 


us 

mw V 


6083581 A 


04-07-2000 

mw 9 mm ¥ mmm mw mw *m¥ 








CA 

mm 1 1 


2251210 Al 


H-05-1999 

mm mm mmw *mw mm mw mw mW 








EP 


0914772 A2 


12-05-1999 

m* mm W m% m* m¥ m¥ 


GB 1544155 


A 


11-04-1979 

A A W ■ mm mW ¥ mf 


KEINE 








EP 0286026 


A 


12-10-1988 


DE 


3711712 Al 


27-10-1988 








M. mmm 

AT 


74712 T 


mm ^m mm mmm mm mm. mm. mm 

15-05-1992 








CA 

mm 9 % 


1324288 C 


16-11-1993 

• mm mm mm mm mw mw mmw 








DE 


3870015 Dl 


21-05-1992 








EP 


0286026 Al 


4 mWm mm mm. mm mm. mm mm. 

12-10-1988 








FI 


881561 


A 


08-10-1988 








JP 


63269941 A 


08-11-1988 


US 2002064580 


Al 


30-05-2002 


DE 


10035799 Al 


31-01-2002 








EP 


1174036 Al 


23-01-2002 


• 



Fomibtatt PCT/1SA/210 (Artwng Patent! amJIe) (Januar 2004) 



